
Potrawka  z  kurczaka  pod
ciastem francuskim

Elegancka Potrawka z Kurczaka pod
Ciastem Francuskim
Odkryj  wyjątkowe  połączenie  delikatnego  mięsa  drobiowego  z
aromatycznymi ziołami, ukryte pod chrupiącą kołderką ciasta
francuskiego. Ta potrawka z kurczaka to prawdziwa uczta dla
podniebienia – kremowy sos śmietanowy z nutą tymianku otula
soczyste  kawałki  kurczaka  i  pieczarki,  tworząc  harmonijną
kompozycję smaków.

Dla kogo?
Potrawka  z  kurczaka  pod  ciastem  francuskim  to  doskonała
propozycja  zarówno  dla  rodzin  z  dziećmi,  jak  i  dla  osób
ceniących eleganckie dania. Indywidualne porcje serwowane w
kokilkach zadowolą nawet najbardziej wymagających gości. To
także świetna opcja dla zabieganych osób, które pragną podać
efektowne danie bez spędzania wielu godzin w kuchni.

Na jaką okazję?
Ten  apetyczny  przysmak  sprawdzi  się  na  niedzielny  obiad
rodzinny, kolację z przyjaciółmi czy nawet podczas kameralnego
przyjęcia.  Indywidualne  porcje  w  kokilkach  nadają  potrawie
eleganckiego charakteru, a złociste, delikatnie rozwarstwione
ciasto francuskie robi wrażenie na każdym stole.

Czy wiesz o tym?
Sekret idealnego ciasta francuskiego na wierzchu potrawki tkwi
w  posmarowaniu  go  roztrzepanym  jajkiem  przed  pieczeniem.
Dzięki temu uzyskasz apetyczny, złocisty kolor i chrupiącą
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teksturę. Warto również pamiętać, że średnica wyciętego ciasta
powinna być nieco większa od średnicy naczynia, aby pięknie
przykryło całą potrawkę.

Dla urozmaicenia
Potrawkę z kurczaka możesz podać z lekką surówką z kapusty lub
elegancką  sałatką  z  roszponki  i  pieczonego  buraka.  Gotowe
danie udekoruj świeżymi ziołami – gałązką tymianku, rozmarynu
lub  kolendry,  które  nie  tylko  dodadzą  uroku,  ale  również
podkreślą aromat potrawy.


